Idealny czas smazenla
kotletow wotowych — poradnik
kucharski

Kluczem do idealnie usmazonych kotletéw wotowych jest
odpowiednia temperatura. Optymalna temperatura patelni przed
potozeniem kotleta wynosi 180-200°C. Zbyt niska temperatura
spowoduje, ze mieso bedzie sie dusi¢ zamiast smazyc, tracac
soki 1 stajgc sie suche. Zbyt wysoka temperatura doprowadzi do
przypalenia zewnetrznej warstwy, podczas gdy wnetrze
pozostanie surowe.

Profesjonalisci zalecaja technike dwufazowego smazenia:

 Najpierw intensywne smazenie przez 1-2 minuty z kazdej
strony w wysokiej temperaturze (tzw. searing)
- Nastepnie obnizenie temperatury i dokonczenie smazenia

Grubos$¢ kotleta bezposrednio wptywa na czas przygotowania.
Kotlet o grubos$ci 1,5 cm wymaga okoto 2-3 minut smazenia z
kazdej strony dla krwistego wysmazenia, 3-4 minuty dla
Sredniego, a 5-6 minut dla dobrze wysmazonego. Przy kotletach
o0 grubosci 2,5 cm czas nalezy wydtuzy¢ o okoto 2 minuty na
kazdy stopien wysmazenia.

Profesjonalna wskazéwka: Uzywaj termometru kuchennego dla
precyzyjnego okreslenia stopnia wysmazenia. Temperatura
wewnetrzna 52-55°C oznacza krwisty kotlet, 60-63°C Sredni, a
70-75°C dobrze wysmazony.

Przygotowanie miesa 1 dobor
ttuszczu

Jakos¢ miesa wotowego ma fundamentalne znaczenie dla efektu
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koncowego. Najlepsze kotlety uzyskamy z miesa dojrzewajacego
(sezonowanego), ktére charakteryzuje sie wiekszg kruchosScig i
intensywniejszym smakiem. Rekomendowane czesci wotowiny to
antrykot, rostbef lub poledwica — zawieraja odpowiednig ilos¢
ttuszczu zapewniajgcq soczystosc.

Przed smazeniem mieso powinno o0siggng¢ temperature pokojowa
(wyjete z lodowki na oko*o 30 minut wczes$niej). Zapewnia to
rownomierne smazenie od powierzchni do S$rodka. Marynowanie
przez 2-24 godziny znaczgco poprawia smak i kruchos¢,
szczegdlnie przy mniej szlachetnych kawatkach miesa.

Do smazenia kotletdéw wotowych najlepiej sprawdzajg sie:

= Masto klarowane — wysoki punkt dymienia, intensywny smak

» Oliwa z oliwek z wysokim punktem dymienia

= Ttuszcz wotowy (t6j) — tradycyjny wybdr zapewniajgcy
autentyczny smak

 0lej rzepakowy — neutralny smak, dobry punkt dymienia

W naszej firmie Multi Cook stosujemy wytgcznie najwyzszej
jakosci mieso wotowe do produkcji kotletdw, zwracajac
szczeg6lng uwage na odpowiedni dobor cze$ci tuszy oraz
optymalny poziom marmurkowato$ci, co gwarantuje wyjatkowy smak
i soczystos$¢ naszych produktéw.

Czasy smazenia kotletow wotowych
wedtug stopnia wysmazenia

Kotlety wotowe rare i medium rare

Perfekcyjne kotlety wotowe rare (krwiste) wymagaja
precyzyjnego podejs$cia. Rozgrzej patelnie do wysokiej
temperatury i smaz mieso przez 45-60 sekund z kazdej strony.
Temperatura wewnetrzna powinna osiggng¢ 52-54°C. Kluczowa jest
technika sear and rest — intensywne, krotkie obsmazenie
powierzchni i odpoczynek miesa.



Dla kotletéw medium rare wydtuz czas do 1,5-2 minut z kazdej
strony. Temperatura wewnetrzna powinna wynosié¢ 55-57°C.
Najlepsze efekty uzyskasz na zeliwnej patelni, ktdra utrzymuje
statg temperature. Pamietaj o delikatnym dociskaniu kotleta
szpatutka, aby zapewnié¢ réwnomierny kontakt z powierzchnig
patelni.

Profesjonalna wskazowka: Przed smazeniem wyjmij mieso z
lodowki na 30-45 minut, aby osiggneto temperature pokojowg.
Zimne mieso wrzucone na patelnie kurczy sie gwattownie 1
traci soczystosc.

Kotlety wotowe medium 1 well done

Kotlety wotowe medium wymagajg 2,5-3 minut smazenia z kazdej
strony. Docelowa temperatura wewnetrzna to 60-63°C. Technika
flip often (czestego przewracania) sprawdza sie doskonale —
przewracaj kotlet co 30 sekund, aby zapewnié¢ réwnomierne
wysmazenie bez przesuszenia.

Dla mitosnikdéw kotletow well done czas smazenia wynosi 4-5
minut z kazdej strony. Temperatura wewnetrzna powinna o0siggng¢
70-75°C. Aby unikng¢ przesuszenia, stosuj metode sear and oven
— obsmaz kotlet na patelni przez 2 minuty z kazdej strony, a
nastepnie dokoncz w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez 5-7
minut.

Sprawdzanie stopnia wysmazenia bez przekrawania wymaga
doswiadczenia, ale mozesz wykorzystad prosty test dotyku:

= Rare — miekki jak podstawa kciuka przy rozluzZnionej
dtoni

= Medium rare — jak podstawa kciuka przy lekko zacis$nietej
dtoni

= Medium — jak podstawa kciuka przy Srednio zacis$nietej
dtoni

=Well done - twardy jak podstawa kciuka przy mocno

zacisnietej dtoni



Czas odpoczynku po smazeniu jest kluczowy — pozwdél kotletom
,0dpoczg¢” przez 5-10 minut pod luZzno przykryta foliag
aluminiowg. W tym czasie soki réwnomiernie rozprowadzajg sie w
miesie, zapewniajgc soczystos$¢ i intensywny smak. Im grubszy
kotlet, tym dtuzszy powinien by¢ czas odpoczynku.



